¥y veeucation

Zutalen:

300 g Weizenmehl glatt

10 g Kristallzucker
% Stiick Germ

30 ml Olivendl

150 ml Wasser

30 ml Olivensl

Gewdrze: Rosmarin,'
Thymian, Oregano,
- Meersalz, Salz

lFolceddia

1

GermieiQ herstellen: - %
.Weizenmehl glatt (300 g) mit Feink.ristallzucker

= (10 g) vermengen. Germ (%2 Stiick) in Wasser (1 50

%

1

ml) auflésen und zu den trockenen Zutaten
geben. Olivendl (30 ml) zugeben und alles mit
dem Knethaken des Handrlhrgerates zu einem
glatten Teig kneten. :

Abgedeckt ca. 30 Minuten gehen. lassen

Germteig auslormen:

. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
durchkneten. Zu einem 2-3 cm dicken Fladen

~ausrollen.

.Den fertigen Teig in einer beolten, tiefen
ofenfesten Form hineingeben.

. Zugedeckt weitere 15 Minuten ruhen lassen.
.Mit den Fingern oder einem Kochléffel kleine
Mulden in den Teig stechen. Fladen mjt‘Olivenél
bestreichen.

.Nach Belieben mit Olivendl, Thym|an Oregano

: und Rosmarln bestreuen.

e
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Foccacia fr ca. 25 Minuten backen.

Anrichten:

Auskihlen lassen und in kleine Quadrate’
schneiden. Schmeckt als Grillbeilage, zu Suppen
und Salaten oder als Antipasti . ! ; : hlw
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